[x] Tekst i zdjecie: Rakus - Szef Kuchni (1430)
Paczki

Zajadac dopiero po ostygnieciu
Sktadniki:

= cukier, 10 dag

» 70ttka, 4 szt.

= jajka, 3 szt.

= maka, 75 dag

» sol, 1 szczypta

= ttuszcz, 14 dag

= konfitura, 30 dag

= cukier puder, 5 dag

Sposoéb przygotowania:

Zrobi¢ rozczyn z drozdzy, postawi¢ do wyrosniecia. Utrzec jaja i zottka z cukrem i
skérka cytrynowa; przesia¢ make, doda¢ wyrosniety rozczyn, mleko, sél, spirytus,
wyrabiac reka ciasta sredniej gestosci (za rzadko zarobione nie daje sie watkowac,
za geste jest po usmazeniu mato pulchne). Gdy wszystkie sktadniki potgcza sie,
dodawac po trochu roztopiony ttuszcz wyrobi¢ ciasto, postawi¢ do wyros$niecia.
Odsaczy¢ konfiture na sitku lub uzy¢ gestg marmolade. Gdy ciasta przybedzie
jeszcze raz tyle, podzieli¢ na cztery czesci, wyktadac partiami na stolnice
podsypang maka, wywatkowac dos¢ grubo. Z wywatkowanego ciasta wykrawad
niewielkie krazki; na jeden krazek naktada¢ troche konfitury, nakrywa¢ drugim
krazkiem, brzegi zlepia¢ przygniatajgc silnie konhcami palcéw i nastepnie wykrajac
foremka (obréwnac¢ obwdd). Utozy¢ paczki na sicie posypanym maka, w pewnej
odlegtosci jeden od drugiego, nakry¢ ptétnem, postawi¢ w cieptym miejscu do
wyrosniecia. Gdy podrosng, odwrdci¢ na drugg strone. Nastawic ttuszcz do
smazenia, zrobi¢ prébe temperatury wrzucajac kawateczek ciasta. Gdy ciasto
zaraz odskakuje od dna i podptywa na wierzch, ttuszcz jest dostatecznie nagrzany
do smazenia paczkdéw. Wyrosniete pulchne paczki omiesé szczoteczka z maki,
ktas¢ na goracy ttuszcz gérng strong na dét; paczki maja swobodnie ptywac w
ttuszczu. Smazy¢ paczki niezbyt szybko, pod przykryciem. Gdy potowa paczka
zanurzonego w ttuszczu zrumieni sie, odwréci¢ i dosmazy¢ bez przykrycia.
Usmazone paczki wyjac szpikulcem na bibute, po osaczeniu wytozy¢ na talerz,
posypac cukrem z wanilig. Ciepte paczki utozy¢ na okragtym pétmisku jeden obok
drugiego. Dopiero po zupetnym ostygnieciu uktada¢ jeden na drugim.
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